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Karakteristik Fisikokimia Sensori Snack Bar Tepung Mocaf (Modified 
cassava flour) dan Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) Dengan Flavor 







Masyarakat sekarang cenderung lebih memilih makanan yang praktis 
dalam memenuhi kebutuhan gizinya seperti snack bar. Snack bar yang ada di 
pasaran menggunakan tepung terigu dan kedelai sebagai bahan dasarnya. Pada 
penelitian ini mempunyai tujuan umum yaitu membuat snack bar dengan 
menggunakan bahan dasar tepung mocaf, tepung kacang merah dan pisang raja 
nangka dalam pemanfaatan pangan lokal yang ada di Indonesia.  
Formula yang digunakan ada 3 yaitu perbedaan jumlah tepung mocaf dan 
tepung kacang merah (75%:25%; 50%:50%; 25%:75). Sebelum snack bar ini 
dianalisis kimia dan fisik, dilakukan uji organoleptik dengan metode hedonik 
untuk mendapatkan perlakuan dengan daya terima yang paling disukai. 
Selanjutnya perlakuan terbaik hasil uji organoleptik, dilakukan analisis kimia 
(analisis proksimat, serat kasar dan kalori) dan analisis fisik (kekerasan, 
elastisitas, warna). Parameter dari uji organoleptik diuji statistik dengan 
menggunakan One Way Anova kemudian di uji lanjut dengan DMRT pada taraf 
signifikansi α = 0,05. Hasil penelitian menunjukkan bahwa snack bar yang paling 
disukai adalah 50% tepung Mocaf dan 50% tepung Kacang Merah. Kemudian 
snack bar yang telah dianalisis sifat kimia dan sifat fisiknya dibandingkan dengan 
snack bar komersil Soyjoy, dan dilakukan uji organoleptik. Parameter dari uji 
organoleptik diuji statistik dengan parametrik Paired Sample T-Test. 
Hasil analisa fisik menunjukan kekerasan 3243,25 gf, elastisitas 2,91 mm, 
kecerahan (L) 44,14, kemerahan (a+) 10,71, kekuningan (b+) 16,32 sedangkan, 
karakteristik kimia menunjukan kadar air 19,11%, kadar abu 2,23%, kadar lemak 
6,99%, kadar protein 6,42%, kadar karbohidrat by different 65,25%, kadar serat 
kasar 1,00 % dan kalori (kkal/35gram) 124,23 kkal. Snack bar terpilih 
dibandingkan snack bar komersil soyjoy banana yaitu memiliki kekerasan lebih 
rendah (3243,25 ̶ 4482,75gf), elastisitas lebih tinggi (2,91 ̶ 2,24mm), kecerahan 
(L) lebih rendah (44,14-48,50), kemerahan (a) lebih rendah (10,71 ̶ 10,87), 
kekuningan (b) lebih rendah (16,32 ̶ 21,80), untuk karakteristik kimia yaitu 
memiliki kadar air lebih tinggi (19,11 ̶ 4,03%), kadar abu lebih tinggi (2,23 ̶ 
1,03%), kadar lemak lebih rendah (6,99 ̶ 16,67%), kadar protein lebih rendah 
(6,42 ̶ 13,33%), kadar karbohidrat lebih tinggi (65,25 ̶ 53,33%), kadar serat kasar 
lebih rendah (1 ̶ 1,82%) dan kalori lebih rendah (124,23 ̶ 130kkal) sedangkan 
untuk karakteristik sensori tingkat kesukaan keseluruhan sedikit lebih rendah 
tetapi masih pada rentang nilai yang sama (4 ̶ 4,2) yaitu suka. 
. 
Kata Kunci : Tepung Mocaf, Tepung Kacang Merah, Snack Bar 
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Physicochemical Sensory Characteristics of Mocaf Flour (Modified cassava 
flour) and Red Beans (Phaseolus vulgaris L.) With Raja Nangka Banana 







Nowadays, people prefer fast food to completing nutritional needs such as 
snack bar. Snack bar available in the market, usually use wheat flour and soy flour 
as basic materials. General purpose of this research is to make snack bar by using 
the basic ingredients of mocaf flour, red bean flour and Rajanangka banana to 
utilizing Indonesian local food.  
The formula used was 3, the difference in the amount of mocaf flour and 
red bean flour (75%: 25%; 50%: 50%; 25%: 75). Before analyzing the snack bar, 
snack bar will be conducted organoleptic tests by hedonic method to get the most 
preferred formula. Furthermore, the result of the best formula, will be conducted 
chemical analysis (proximate analysis, crude fiber and calories) and physical 
analysis (hardness, springiness and color). The parameters of the organoleptic test 
will be tested statistically by using One Way Anova and then tested with DMRT 
at significance level α = 0,05. The results showed that the most preferred snack 
bar is 50% of mocaf flour and 50% of red bean flour (F2). Then the snack bar has 
been analyzed for its chemical and physical properties compared with comercial 
product “Soyjoy”, and performed organoleptic tests. The parameters of the 
organoleptic test were tested statistically with parametric Paired Sample T-Test. 
The result of physical analysis showed hardness of 3243,25 gf, springiness 
2,91 mm, brightness (L) 44,14, redness (a +) 10,71, yellowish (b +) 16,32 
whereas, chemical characteristic showed water content 19,11% , 2.23% ash 
content, 6.99% fat content, 6.42% protein content, carbohydrate content by 
different 65.25%, crude fiber content 1.00% and calories (kcal / 35gram) 124.23 
kcal. Preferred snack bar (F2) compared to soyjoy banana's commercial snack bar 
that has lower hardness (3243,25 ̶ 4482,75gf), higher elasticity (2,91 ̶ 2,24mm), 
higher brightness (44,14 ̶ 48,50), lower redness (10,71 ̶ 10,87) and lower 
yellowish (16,32 ̶ 21,80), for chemical characteristics that has higher moisture 
content (19,11 ̶ 4,03%), higher ash content (2,23 ̶ 1,03%), higher Carbohydrates 
(65,25 ̶ 53,33%), and has lower fat content (6,99 ̶ 16,67%), lower protein content 
(6,42 ̶ 13,33%), lower crude fiber content (1 ̶ 1,82%) and lower calories (124,23 ̶ 
130kkal), while for sensory characteristics the overall favorite level is slightly 
lower (4 ̶ 4,2) but still at the same value is likes. 
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